
Balsamico-Schaum-Soÿe

Für 4 Personen
1 EL Olivenöl 2 Schalotten 2 Zehen Knoblauch
1 Zweig Thymian 1 Zweig Rosmarin 150 ml Fischfond
50 ml Balsamico, weiß 100 ml Sahne 50 g Crème double
30 g Butter, kalt 1 EL Sahne 2 Tomaten
Salz Pfeffer Pinienkerne
Kräuter

Öl erhitzen. Schalotten und Knoblauch fein würfeln und in dem Öl glasig anschwitzen. Mit
Balsamico ablöschen. Fischfond, Sahne, Thymian und Rosmarin dazugeben. Um gut die Hälfte
einreduzieren lassen. Crème double dazugeben und nochmals einreduzieren lassen. Kräuter her-
ausnehmen. Die Soße mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit kalter Butter schaumig aufmixen
und am Ende einen Esslöffel geschlagene Sahne unterheben.
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